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I. Vasconcelos l *, F. Moura 2 , M. C. P. Martins', M. T. Herdeirol.
0. Pereira 2 , A. Castro 2 , G. de Revel l . 1 Escola Superior de
Biotecnologia. It Dr. Antonio Bernardino Almeida. 4200 Porto.
Portugal; 2 Direccao Regional de Agricultura de Entre Douro e
Minho - Estacão Experimental de Fruticultura e
Vitivinicultura, Quinta de Sergude, Felgueiras, Portugal.
Neuf souches de levures cornmerciales. appartenant au genre
Saccharomyces (six souches de S. cerevisiae et trois souches
de S. bayanus). ont elk testees tors de la fermentation de moats
issus de cinq cepages portugais: Loureiro, Trajadura, Pederni.
Azal e Avesso. L'influence de la levure d'implantation dans la
formation des alcools et des esters, composes qui jciuent un
role preponderant dans les caractéres organoleptiques des
vins, a elk analysee.
Des microvinifications ont elk réalisees a 18 .C, les moats etant
ensemences a 25 g/hl. apres debourbage statique.'En plus des
analyses classiques, les composes les plus importants des vins
au point de vue organoleptique ont ete analyses par CPG et
CLHP. Une analyse sensorielle des vins a ête realisee par des
degustateurs professionnels.
Pour un meme cepage la levure d'implantation semble ne pas
avoir d'influence	 sur la teneur en alcool et sur l'acidite
volatile des vins	 produits. Les variations des guanines
produites en esters ethyliques d'acides gras (EEAG) et acetates
d'alcools superieurs (AAS) peuvent varier (fun facteur 2.1 et
4.3 respectivement, pour un rneme cepage; les teneurs
maximales en ces esters sont observees avec les deux mernes
souches pour tous les cepages. En ce qui concerne les alcools
superieurs, les souches plus ou moins productrices different
pour chaque cepage.
Une ètude statistique a permis d'etablir une correlation entre
l'analyse chimique et ('analyse sensorielle. D'un point de vue
organoleptique, les vins preferes sont ceux moyennement
riches en acides gras et en EEAG mais les plus riches en AAS. 
